Aspic de fraises au vin d'été 


32mn réalisation 


3 gobelets rosé sec ou 2 rosé, Porto ou Banyuls+ 1 thé aux fruits rouges 
o00gr petites fraises + 5 feuilles gélatines (10gr) 
o CC d’aspartam + 1 pincée poivre blanc ou poudre gingembre 
ou 1CC vinaigre balsamique + quelques feuilles menthe 


* Laver les fraises, les égoutter sur du papier absorbant et les équeuter. 

* Ramollir la gélatine 10mn dans eau froide, puis avec 3CS d’eau chaude 
délayer au jouet. 

* Dans le bol, verser vin ou vin + thé, poivre ou gingembre ou vinaigre. 
Régler 2mn à 90°C vit.4. A l'arrêt de la minuterie, ajouter la gélatine et 
mixer 1mn vit.4. Laisser refroidir 20mn. Puis, ajouter l’aspartam et mixer 
20sec. vit.s3. 

* Passer ramequins sous l’eau, poser sur lit glaçons. Couvrir de 72 fraises 
en rosace, pointe vers le bas, continuer avec des fraises entières, finir avec 
quelques brins de menthe ciselés. (Recette des aspics) 

* Verser la gelée liquide, délicatement, jusqu’en haut des ramequins et 
faire prendre au réfrigérateur pendant 3h minimum. 

* Servir avec un coulis de fraise ou autre fruit rouge, ou d’un coulis de 
rhubarbe (compote + sirop vanillé). 





Terrine(s) de fraises 


Préparer au moins 4heures avant - 30mn réalisation — 4 personnes 


150gr Garriguette + 200gr fraises des bois + 1 50gr framboises 
4 gobelets d’eau + 200gr sucre poudre + 5 feuilles gélatine 
le jus d’1 2 citron vert 


* Ramollir la gélatine 10mn dans eau froide, puis avec 3CS d’eau chaude 
délayer au jouet. 

* Laver les fraises, les égoutter sur du papier absorbant et les équeuter. 

* Dans le bol, verser 45cl d’eau et le sucre. Régler 2mn à 90°C vit. 4. A 
l’arrêt de la minuterie, ajouter la gélatine, le jus de citron vert et mixer 
1mn vit. 4. Laisser refroidir. Caler moule(s) sur glaçons. (recette aspics) 
* Disposer les fraises entières, pointes vers le haut, au fond de(s) la 
terrine(s), verser à hauteur la gelée et solidifier au congélateur 5 à 10mn. 

* Préparation idem pour fraises des bois et gelée. Enfin, terminer par une 
couche de framboises et le reste de gelée. Garder 4h au réfrigérateur. 
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